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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan disuatu perguruan 
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang tertulis diacu 
dalam naskah dan di sebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
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Sesungguhnya setelah kesulitan itu pasti ada kemudahan, maka 
apabila kamu telah selesai suatu urusan, kerjakanlah dengan 
sungguh sungguh pula urusan yang lain. 
                                      (Q.S Alam Nasyroh ; 6-8) 
 
 
Orang yang dapat mengatasi kemarahan dengan baik adalah 
orang yang ingat bahwa tuhan selalu mengawasinya. 
                                                                  
 
                                             
Apabila kau bersedih karena gagal mendapatkan apa yang kau 
inginkan , duduklah dengan mantap dan berbahagialah karena 
tuhan sedang memikirkan sesuatu yang lebih baik untukmu 
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• Ibu dan Bapakku tersayang
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• Kakaku dan adikku yang sangat kusayangi yang telah memberikan 
dukungan, semangat, serta keceriaan 
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Assalamu alaikum Wr.Wb. 
             Dengan memanjatkan puja dan puji syukur kehadirat Allah SWT yang 
telah memberikan kekuatan iman dan kemudahan dalam segala urusan sehingga 
dapat terselesaikannya skripsi ini. Sholawat serta salam semoga senantiasa 
tercurah kepada junjungan dan tauladan kita, Nabi besar Muhammad SAW, 
keluarga dan sahabatnya. 
             Penyusunan skripsi dengan judul Pengaruh Waktu Fermentasi Dan Dosis 
Ragi Terhadap Kadar Alkohol Hasil Fermentasi Sari Umbi Ganyong ini 
dimaksudkan guna memenuhi salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana 
FKIP pada jurusan pendidikan biologi UMS. Dalam penyusunan skripsi ini tidak 
lepas dari bantuan, bimbingan dan petunjuk pembimbing serta berbagai pihak 
yang dengan penuh kesabaran, keikhlasan dan kebijaksanaan, sehingga dapat 
terselesaikan penyusunan skripsi ini. Maka pada kesempatan ini penulis 
mengucapkan terima kasih kepada: 
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penyelesaian skripsi ini. 
2. Ibu Dra.Hj Suparti, M.Si, selaku pembimbing I serta Ibu Dra. Hj Aminah 
Asngad M.Si selaku pembimbing II yang telah memberi petunjuk serta 





3. Bpk Faatih.M.Si, selaku pempimbing akademik yang selama ini selalu 
memberikan arahan- arahan dengan sabar dan bijak.  
4. Kakakku tersayang (Aji Rahmat Junaedi) yang selalu memberikan 
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keceriaan. 
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8. Buat temen-temen asisten biologi terimakasih atas persahabatan dan 
kerjasamanya selama ini. Semoga laboratorium tambah maju. 
9. Sahabat-sahabatku semua terima kasih atas dukungan serta nasehat- 
nasehatnya. 
                        Tak ada gading yang tak retak, demikian juga dengan skripsi ini 
dan kesempurnaan hanya milik Allah SWT semata. Untuk itu saran dan kritik 
yang membangun sangat penulis harapkan demi kesempurnaan skripsi ini. 
Semoga karya kecil ini bermanfaat bagi para pembaca serta tugas akhir ini 
menjadi awal kesuksesan untuk penulis pada tahap selanjutnya. 
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            Umbi ganyong memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi (20,88%) 
sehingga umbi ganyong dapat dijadikan bahan alternatif sumber alkohol yaitu 
dengan cara difermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
waktu fermentasi dan dosis ragi terhadap kadar alkohol hasil fermentasi sari umbi 
ganyong (Canna edulis Ker). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia 
Fakultas Ilmu Kesehatan, sedangkan destilasi dilakukan di Laboratorium Balai 
Penelitian Standar Mutu Barang Surakarta. Metode yang digunakan adalah 
metode eksperimen dengan menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial 
yang terdiri dari dua faktor, adapun faktor pertama adalah waktu fermentasi (12 
hari,15 hari,18 hari) dan faktor kedua adalah dosis ragi (5 g, 8 g, 11g) dengan 3 
kali ulangan sehingga didapatkan 9 kombinasi perlakuan. Data dianalisis dengan 
Ana  
(DMRT). Hasil analisis dari waktu fermentasi diperoleh nilai F hit = 27,801 > F tab 
= 3, 63. Dosis ragi nilai F hit =135,352> Ftab= 3.63, pada taraf signifikasi 5%. Dari 
hasil penelitian dapat disimpulkan  bahwa ada pengaruh waktu fermentasi (12 
hari,15 hari, 18 hari) dan dosis ragi (5g, 8g, 11g) terhadap kadar alkohol sari umbi 
ganyong. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu fermentasi 18 hari dan dosis 
ragi 11g (F3R3) adalah perlakuan yang paling baik dengan kadar alkohol 12,80%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu fermentasi dan semakin 
banyak dosis ragi yang diberikan maka semakin tinggi kadar alkohol yang di 
hasilkan.  
 
Kata  kunci : kadar akohol, dosis ragi, waktu fermentasi. 
 
 
 
 
 
